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Vin d’honneur sous 'ombrage (8 pieces par personne
servies au buffet) :

> Panier de crudités sauce anchoiade (radis, choux
fleur, concombre, carotte, champignon, céleri branche),
> Trilogie de tapenades provencales avec leurs petits
croutons,

> Gaspacho de tomates creme acidulé,

> Jolie verrine de poulet Tandoori,

> Focaccia garni (concassée tomates, tombé d’oi-
gnons, mortadelle, fromage, mesclun),

> Tartelette Pissaladiére,

> Tartare de poisson mangue et citron vert,

> Poisson cru a la tahitienne.

Diner servi aux buffets chauds / froids :
>> Buffets froids :

> Mini farcis provencaux,

> Panisse comme a Marseille.

> La vraie barigoule d’artichaut,

> Douces mousselines de volaille,

> Panachés de rotis porc & boeuf
accompagnés de leurs sauces fraicheurs,

>> Buffets chauds :

> Mini escalope de beceuf,

> Mini escalope de volaille grillée,
> Poélé de légumes croquant,

> Risotto par Nicolas.

> Fromages de pays (2 par personne) et
salade ailée,

Buffet des desserts :

> Piece montée décor nougatine (2 choux par
personne),
> Brochettes de fruits de saison (1 par personne).

> Café & thé, eaux plates & gazeuses.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Exemple de repas : Buffets de mariage au coeur de la forét

Vin d’honneur sous I'ombrage (10 pieces servies au s :

buffet) : | A ;{ .
o 4 #

> Petit sablé provencal,

> Macaron chévre et miel,

> Verrine de soupions et calamars a la tomate et pesto,
> Soupe de poisson maison et rougets,

> Mini burger de beeuf,

> Foie gras poélé sur sa brioche ou pain d’épices maison,
> Brouillade de cépes a I’huile de truffe sur croutons,

> Panier de crudités sauce anchoiade (radis, choux fleur,
concombre, carotte, champignon, céleri branche),

> Trilogie de tapenades provencales avec leurs petits
croutons,

> Poisson cru a la tahitienne.

L

Diner servi aux buffets chauds / froids :

>> Buffets froids :

> Salade Thai & ses délices (crevettes roses, assortiment
de choux colorés, cacahuetes et pousses de soja,
menthe du jardin),

> Petite salade nicoise,

> Caissette de ratatouille provencale,

> Caissette de caponata sicilienne (des d’aubergine
grillées, compoté au vinaigre balsamique, céleris
branches, olives, tomates & petits pignons).

>> Buffets chauds (grillés a la plancha devant
les convives) :

> Mini escalope de saumon grillé,

> Mini escalope de beceuf,

> Mini escalope de volaille grillée,

> Mini magret grillé,

> Poélé de légumes croquants,

> Risotto.

Buffet de fromages (3 sortes différentes) & salade ailée.

Buffet des desserts :

> Deux entremets au choix : fraisier, forét noire, royal,
opéra, castel, dix fruits, tarte macaron aux fruits frais,

et

> Assortiments de soirée (2 pieces par personnes au
choix).

> Café & thé, eaux plates & gazeuses.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Exemple de repas : Un mariage au cceur de la Provence

Vin d’honneur sous I'ombrage (10 pieces servies au
buffet) :

> Petit sablé provencal,

> Macaron chévre et miel,

> Verrine de soupions et calamars a la tomate et pesto,
> Soupe de poisson Maison et rougets,

> Mini burger de beeuf,

> Foie gras poélé sur sa brioche ou pain d’épices maison,
> Brouillade de cépes a I’huile de truffe sur croutons,

> Panier de crudités sauce anchoiade (radis, choux fleur,
concombre, carotte, champignon, céleri branche),

> Trilogie de tapenades provengales avec leurs petits Wl 1 m it
croutons, . T HW-.- =
> Gambas grillées a I'anis. : .q vy ot
; L L
Diner servi a table : T TR ' s
Entrée : S
> Foie gras mi-cuit maison sur pain d’épices,
ou

> Mixte de tomates anciennes, burrata et pesto maison,
ou

> Petite amuse-bouche soupe de melon a la pistache et
lardons grillés.

Plat :

> Pavé quasi de veau, jus a I'essence de truffe, purée de
celeri & poélée de légumes croquants,

ou

> Filet de loup grillé sur peau sauce bourride
accompangné de son étuvé de fenouil et d’artichauts.

Buffet de fromages (5 sortes différentes) & salade ailée.

Buffet des desserts :

> Piece montée nougatine (2 choux par personne),

et

> Assortiments de soirée (2 pieces par personnes au
choix) : mini-forét noire, mini Moorea, tarte citron merin-
gué, tartelettes aux fruits frais de saison, choux vanille
nougatine (mousse vanille chocolat blanc coco, un insert
a la passion, biscuit dacquoise citron vert), carrément
bon (creme brulé vanille et chocolat enrobée de chocolat
au lait et noisette grillée), choux au caramel fagon
Michalak, tulipe au chocolat avec creme de marron et
chantilly, feuillantine, assortiments de Panacotta,
brochettes de fruits frais (4 fruits différents selon saison).

> Café & thé, eaux plates & gazeuses.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Exemple de repas : Un mariage tout en fleurs

Vin d’honneur sous I'ombrage (10 pieces servies au
buffet) :

> Feuilleté au tartare de tomates séchées & a la tapenade,
> Fraicheur salade thai,

> Beignet de courgettes,

> Trilogie de tapenades provencales & guacamole
accompagnés de leurs petits Iégumes croquants,
> Caissette de Caponata sicilienne,

> Shot Gaspacho,

> Petit émincé de poulet au curry,

> Tomate mozzarella selon Nicolas,

> Joli maki au saumon gravelax,

> Assortiment de canapés selon marché du jour,
> Mini panini au blanc de poulet et cheddar,

> Accras de morue sauce rougail.

Diner servi a table :
Entrée :
> Délice de ceviche de poisson mangue et citron vert.

Plat :
> Croustillant de magret de canard aux champignons des
sous-bois, écrasé de pomme de terre & févettes.

Buffet de fromages (5 sortes différentes) & salade ailée.

Buffet des desserts :
> Wedding cake

et

> Assortiments de soirée (1 piéce par personnes au choix)
mini-forét noire, mini Moorea, tarte citron meringué,
tartelettes aux fruits frais de saison, choux vanille
nougatine (mousse vanille chocolat blanc coco, un insert
a la passion, biscuit dacquoise citron vert), carrément
bon (creme brulé vanille et chocolat enrobée de chocolat
au lait et noisette grillée), choux au caramel fagon
Michalak, tulipe au chocolat avec creme de marron et
chantilly, feuillantine, assortiments de Panacotta (choco-
lat au lait, noir ou blanc, coco, fruits rouges), brochettes
de fruits frais (4 fruits différents selon saison).

> Café & thé, eaux plates & gazeuses.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Exemple de repas : Délices vegans pour un mariage provencal

Vin d’honneur sous I'ombrage (10 piéces servies au
buffet) :

> Tapenade & anchoiade des Danjean accompagnées de
leurs petits légumes croquants (radis, tomates, carottes,
choux fleur, concombres),

> Petites fraicheurs Thai (assortiment de choux colorés,
pousses de soja & menthe du jardin),

> Jolies Verres « in » de quinoa,

> Délicieuses panisses provencales,

> Caissettes de caponata sicilienne (des d’aubergine gril-
lées, compoté au vinaigre balsamique, céleris branches,
olives, tomates & petits pignons).

> Barigoulettes d’artichaut,

> Douces fondues de fenouil sur pain de mie,

> Délicat houmous du Moyen-Orient,

> Fines cremes aux herbes parfumées et leurs petits
croutons,

> Antipastis de poivrons marinés,

> Mini brochettes tomates, mozarella, basilic & melon.

Diner servi a table :

Entrée :

> Lazagne multicolore d’épinards et tomates du monde
(Green zébra, Pigeon, Pamplemousse, Cceur de bceuf,
Olivine, Noire de Crimée...).

Plat chaud :

> Pavé de Seitan sauce parfumée shiitaké accompagné
de sa gaufre de pomme de terre & fleurs de courgette
(selon marché du jour) farcies de délicieuse ratatouille.

Trio de fromages vegans & salade ailée.

Buffet des desserts :
> Assortiment de sorbets maison selon fruits de saison (5
sortes différentes),

et

> Mini brochettes de fruits frais selon marché du jour (2
par personnes).

> Café & thé, eaux plates & gazeuses.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Brunch champétre

Brunch (servi au buffet) :

> Café, thé, chocolat, lait,
> Jus de fruits (orange & pomme),

> Assortiment de viennoiseries (croissants, pains
au chocolat, pains aux raisins) / 2 par personne.

> Crépes & Pan cake maison (sucre, confiture
maison, pate a tartiner noisette maison, sirop
d’érable) / 2 par personne,

> Beignets de courgettes,

> CEufs brouillés,

> Pommes de terre aux fines herbes du jardin,
> Eventail de melons & pastéques,

> Plateau de charcuteries,

> Plateau de fromages.

> Soupe de fraises au basilic,
> Assortiments de cakes maison selon fruits du
marché.

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




Brunch sous le soleil exactement

Brunch (servi au buffet) :

> Café, thé, chocolat, lait
> Citronnade maison,
> Jus de fruits (orange & pomme).

> Assortiment de viennoiseries (croissants, pains
au chocolat, pains aux raisins) / 2 par personne,
> Crépes & Pan cake maison (sucre, confiture
maison, pate a tartiner noisette maison, sirop
d’érable) / 2 par personne,

> Assortiment de pains, beurre, confitures maison
& miel,

> Yaourts vanille maison.

> CEufs brouillés,

> Saucisses / bacon (grillés devant les convives),
> Tortilla « a ma fagon »,

> Assortiment de brochettes (poulet, boeuf),

> Salade verte fraicheur.

> Assortiment de soirées (2 par personne)

&

> Mini brochettes de fruits frais selon marché du
jour (1 par personne).

Nos tarifs comprenent la privatisation du Domaine, le repas, les eaux plates & gazeuses, le mobilier intérieur
& extérieur, la vaisselle, couverts & verrerie, le nappage & les serviettes blancs cotons, le dressage des tables
avec votre décoration et selon votre plan, le service, la coordination avec vos prestataires éventuels, un
accompagnement régulier et plusieurs visites de préparation.




PRESTATIONS AUTRES

BOISSONS :
Pas de droit de bouchon sur les boissons fournies par vos soins.

> Boissons pour I'apéritif (servi a discrétion) : Punch au blanc de blanc, Ricard, whisky, Martini, jus
d’orange, pepsi, orangina, limonade artisanale, eaux minérales et gazeuses

En sup.

> Boissons pour le bar de nuit (servi a discrétion) : Gin, Jet 27, whisky, Baileys, jus d’orange, pepsi,
orangina, limonade artisanale, eaux minérales et gazeuses

En sup.

>> Animations froides :

> Jambon Serrano a la coupe (min. 60 convives),

> Bar a maki végétarien,

> Saumon fumé maison a la coupe sur blinis,

> Marché de tomates anciennes & du monde )Green zébra, Pigeon, Pamplemousse, Cceur de
beeuf, Olivine, Noire de Crimée...),

> Etc.

En sup.

>> Animations chaudes :

> Plancha homard flambé au rhum blanc,

> Plancha St Jacques snackée & flambée au martini,
> Plancha crevettes en persillade flambée au pastis,
> Plancha joli magret de canard,

> Plancha de poulet coco flambé au rhum,

> Etc.

En sup.

>> Bar a citronnade maison : 2,50 € TTC par convive
adulte (offert pour les moins de 12 ans),

>> Bar a glaces & sorbets maison : 5 € TTC par convive
adulte (offert pour les moins de 12 ans),

>> Bar a Mojito maison : 5 € TTC par convive

>> Candy Bar : 250 € TTC (tables buffet, bocaux,
décoration & bonbons)




>> Location & installation tireuse a biere (2 becs) offerte pour I’achat de f(ts FADA (biere artisanale)

> F(t FADA blonde (20 I. soit environ 70 bieres 25 cl.) : En sup.
> F(t FADA blanche (20 I. soit environ 70 biéres 25 cl.) : En sup.
> F(t FADA IPA (20 I. soit environ 70 bieres 25 cl.) : En sup.

> F(t FADA triple (20 I. soit environ 70 bieres 25 cl.) : En sup.

TR

> Location & installation par nos soins guirlandes « guinguette » (4 x 15 m. / 4 x 15 lampes) :
En sup.

>> Location jeux extérieurs pour enfants (péche aux canards, chamboule tout, course sacs,
molkky) : En sup.

>> Location bottes de paille : En sup.

>> Installation cérémonie laique par nos soins : En sup.

>> Installation de votre décoration par nos soins : En sup.
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Domaine des Danjean
Lieu-dit Danjean Le Jeune Dép. 402
83 870 Signes, France
Tél. : Lény 07 83 36 74 85 // Sophie 06 64 37 22 75
Mail : domainedesdanjean@hotmail.com

Web : www.domainedesdanjean.com
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